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Jjednu korunu!!! Za pouhou de-
setilcorunu se v$im vSudy mu-
Zete pohostit celou rodinu.
Pokud to ovsem bude jist. Moje
ne, a tak jsem se rozdelil

s nasi zlatou retrivrici Besinou.
Manzelka, ptwodem z Moravy,
Jjenom zaveétrila a s vyikriken:
,Déti, zase vari néjaké capy,”
odesla i s nimi do nejbliZsi piz-
zerie. Nam krmé podlle proven-
sdlského receptu chutnala
znamenité. Navic jde o jidlo
dolkonce zdravi prospésné.
Podle znamého ortopeda profe-
sora Pavla Dungla jsou vep-
rové noZicky skvelym pokr-
mem, ktery pomiiZe vasim
stdrnoucim kloubtim vic, nez
mnohé drahé prepardty.

Jifi Mike$

Jiri Mikes, predseda festi-
valové poroty, prisel s recep-
tem vskutku svétovym -
Tandori chicken.

Poznamka: Kuratka byla
akordt pilcantni, jde o recept,
cde nemiiZete nic polkazit,
protoze kure miiZe takrka
kazdy.

Laciné, avSak vynikajici
veprové noZicky by ¢lovek
¢ekal spiSe od Séfproducenta
festivalu, ktery uz z titulu
své funkce musi sedét na
penézich. Jiri Mejzr, ktery
tuto funkci zastava, vsak
vari velkoryse, viz Mejzrova
obloZena kachynka.

Pozndamica: Kachna byla
pro tradicionalisty diky zaly-
sené smetané troSku nezvy-
kld, ale chutové vynikajict.

in.ihned.cz/jidlo

Marta Bayerova

Pala¢inky na prani mis-
tostarostky Znojma Marty
Bayerové podle Jakuba Rei-
mitze, $éfkuchate restaurace
Pelikan, viz Lehké palacinky
S ovocem.

Poznamka: K palacince
neni co dodat.

Byl jsem varici porotou
pozadan, abych k jidlu vy-
bral dvé vina. Z nabidky,
ktera byla k dispozici, jsem
k chutové pestrym masitym
jidlim vybral Rulandské
cervené jakostni, ro¢nik
1996 od Ladislava Musila
z Dolnich Kounic a k pala-
¢ince Rulandské bilé, vybér
z hroznt1 2000 z Mikros-
vinu Mikulov. Pochvalil jsem
tvlirce receptti a oni mi
oplatili za vybér vina. Tomu
se fika vzajemnost. @

Libor Sevéik
libor.sevcik @economia.cz

Jifi Mejzr
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Recept Marty Bayerov

Recept Jifiho MikeSe

Recept Jifiho Mejzra
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I Lehké palac¢inky s ovocem

Suroviny: vejce, miéko,
hladka mouka, vanilkovy
cukr, jahody, pomeranc,
bandn, hroznové vino,
Jjablka, karamel a na-
mleté liskové orisky.
Postup: Z vajec,

mléka, vanilkového
cukru a hladké mouky
pfipravime tésticko na
palacinky, které ope¢eme na
panviéce. Cisté ovoce nakrajime
na malé kousky. Servirujeme
tak, Ze do stfedu talife slozime

palacinku, kterou oblozime ovo-
cem, pokapeme karamelem

a posypeme prazenymi mletymi
liskovymi ofiSky.

Tandori chicken

Suroviny: 1 kure, 6 strouZku
cesneku, 3 cajové Izicky sladkeé
papriky, 1 [ZiCka palivé papriky,
2 Izicky curry, 1 IZicka koriandru,
1/2 IZicky zazvoru, 1/2 IZiCky
muskatového kveétu, sdl, 1 bily
jogurt, sklenicka oleje, 2 IZicky
horcicného seminka.

Postup: Pfipravim si misu, do
které naporcuji na malé kousky
kufe. Kazdou porci osolim a pak
postupné pfidam 2 nakrajené ci-
bule, 6 nasekanych strouzku
Cesneku, 3 IZicky sladké papriky,
1 1zicku palivé papriky, 2 1zicky
curry, 1 Izicku koriandru, 1/2
1zi€ky zazvoru, 1/2 1zicky muska-

tového kvétu, 1 bily jogurt. VSe
fadné promicham. Poté necham
rozpalit 1 sklenicku od hof¢ice
oleje, a kdyz olej vie, pfidam
vliji do misy a fadné zamicham.
Takto pfipravenou smés necham
24 hodin bud v lednici, nebo na
chladném misté. Dalsi den rozlo-
Zim smés na plech a pecu

v troubé po dobu cca 50 minut.
Béhem peceni je mozno smés
trochu podlévat horkou vodou.
Az kousky kufete ziskaji kifupa-
vou kur¢icku, vyndadm pokrm

z trouby. Jako pfilohu volim bilou
veku, pfipadné bagetu.

Mejzrova oblozena kachynka

Suroviny: 1 kachna
(madarska mlada 2kg),
kysané zeli, kysana
smetana, cibule vétsi,
kmin, sdl, priloha tmavy
chiéb.

Postup: Osolenou

a nakminovanou kachnu
fadné upecu. Vypecené
sadlo sleji a do zbylé

Stavy vlozim naporcova-

nou kachnu. Na zpénéné cibuli
promicham kysané zeli, které
podle chuti pfipadné pfisladim.
Takto pfipravenym kysanym zelim

zasypu naporcovanou kachnu.
Nakonec vse fadné zaliji zakysa-
nou smetanou a dam zapéct. Po-
davam s tmavym chlebem.
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